Hi 



(3) BUNDESREPUBLIK © 



Gebrauchsmuster 



DEUTSCHLAND _ Qg 08 384 U 1 





JAN 1 6 2003 g) 

^/DEUTSCHES 
v#7>, PATENTAMT 



® 



® Akten2eichen: 
(22) Anmeldetag: 
@ Eintragungstag: 
@ Bekanntmachung 
im Patentblatt: 



® Inhaber: 

Eckes-Granini GmbH & Co. KG. 55268 Nieder-Olm, 
DE 

(S) Vertreter: 

Lederer, Keller & Riederer. 80538 Munchen 



298 08 384.1 
8. 5.98 
6. 8.98 

17. 9.98 



^ Int. CI. 6 : 

A 23 L 2/02 

A 23 L 2/52 



<± 
00 
CO 

00 
00 

o> 

CM 

LU 
Q 



® Getrank 



00 
CO 

00 

o 

8 

CM 
Ul 

O 



BUNDESDRUCKEREI 07.98 802 238/288/30A 



BNSDOCID: <0E_29808384U1 J_> 



LEDERER, KELLER & RIEDERBR : : : * : : 

Patentanwalte - European Patent Attorneys 



: DR. A. VAN DER WERTH 
T>934- 1974) 

DR. FRANZ LEDERER 
Dipl.-Chem. Munchen 

DR. GUNTER KELLER 
Dipl.-Biol. Munchen 

DR. MICHAEL BEST 
Dipl.-Chem. Munchen 

ANTON FRH. RIEDERER v. PAAR 
DipL-ing. Landshut 

80538 MUNCHEN 
Pnnzregentenstrafie 16 
Teiefon (069)21 23 99 0 
Telefax (089) 21 23 99 22 
E-Mail lederer_keller@compuserve.conn 



Eckes-Granini GmbH & Co, KG 
Ludwig-Eckes-Allee 6 
55268 Nieder-Olm 



8- Mai 1998 
L/T/sm 



Getrank 



Die Erfindung betrifft ein Getrank aus Pf lanzenausziigen und 
-extrakten sowie weiteren liblichen Zutaten, das eine 
Kombination aus bestimmten Vitaminen und farblosen 
Polyphenolen umf aBt • 

Die Forderung der Gesundheit ist eine aktive Funktion von 
Getranken, die bei vielen Menschen oder in bestimmten 
Situationen ein ausschlaggebendes Trinkmotiv sein kann. Dies 
ist vor allem bei solchen Getranken deutlich, die als 
sogenannte Gesundheitsgetranke einen besonderen Stellenwert 
besitzen, zum Beispiel Fruchtsafte und Tee. Das BedUrfnis nach 
einer aktiven Forderung der Gesundheit kann unterschiedliche 
Grade besitzen und damit eine breite Skala gewlinschter 
Getrankequalitaten abdecken. Vom bloB allgemein 

gesundheitsfordernden Getrank bis hin zu speziellen, 
medizinartigen Getranken sind viele Variationen denkbar, die 
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uberwiegend durch das Gesundheitsmotiv attraktiv werden. 
Andererseits kommt dem Bedlirfnis nach Genufi ein immer grofieres 
Gewicht zu und die Anf orderungen an die Geschmacks- und 
Geruchseigenschaf ten der Getranke werden immer hoher (Uhr: 
Alles uber den Durst, Verlag Meininger 1980). 



Zahlreiche Verof f entlichungen beschaftigen sich mit der 
Zunahme chronisch degenerativer Krankheiten wie Herz- 
Kreislauf -Erkrankungen und Krebs- In der Altersgruppe der 35- 
65-jahrigen sind 31 % aller Todesursachen durch Herz- 
Kreislauf -Erkrankungen bedingt, etwa gleich hoch in dieser 
Altersgruppe ist der Anteil derer, die an Krebs sterben. Mit 
zunehmendem Alter kommt es zu einer deutlichen Verschiebung in 
der Todesursachenstatistik. Jenseits des 65. Lebens jahres 
nehmen die Herz-Kreislauf -Erkrankungen mit mehr als 50 % eine 
dominierende Stellung ein, wobei der Anteil derer, die an 
Krebs sterben, auf etwa 20 % zuriickfallt. Aufgrund der 
Entwicklung der Alterspyramide konunt dabei den Herz-Kreislauf - 
Erkrankungen eine vorrangige Bedeutung zu, denn der Anteil der 
uber 70-jahrigen steigt in den nachsten 15 Jahren von 
gegenwaftig 12 % der Gesamtbevolkerung auf 20 % und damit um 
nahezu 70 %. Da Herz-Kreislauf -Erkrankungen im wesentlichen 
ernahrungsbedingt sind, bekommt eine optimierte Ernahrung eine 
vorrangige Bedeutung im Rahmen der Prevention dieser 
Erkrankungen- Die allseits bekannten Risikof aktoren wie 
Cholesterin, Bluthochdruck, tibergewicht, Diabetes und Rauchen 
kommen ursachlich fur etwa 50 % der Herz-Kreislauf - 
Erkrankungen in Frage, so daJ3 fiir die restlichen 50 % andere 
Ursachen eine Rolle spielen miissen. 

Hier kommt den Mikronahrstof f en eine herausragende Bedeutung 
zu, denn von den 13 Vitaminen sind mindestens 6 direkt in die 
pathophysiologischen Mechanismen der Arterioskleroseentstehung 
involviert . 
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Es ist bekannt, daB die antioxidativen Vitamine C und E 
gemeinsam dazu beitragen, den Anteil des oxidierten LDL- 
Cholesterin niedrig zu halten, womit sie der Entwicklung der 
Arteriosklerose vorbeugen. Es ist ebenfalls bekannt, daB drei 
weitere Vitamine an der Verhiitung von Herz-Kreislauf- 
Erkrankungen beteiligt sind, indem sie den 

Homocysteinblutspiegel senken, 

Dabei handelt es sich um die drei B-Vitamine Folsaure, Vitamin 
B 6 und Vitamin B 12 . Nachdem das Homocystein als unabhangiger 
und eigenstandiger Risikofaktor der Arterioskleroseentstehung 
anerkannt wurde, verdient die Versorgung mit B-Vitaminen 
zunehmend Beachtung, zumal es bereits durch nutritive, d.h. 
relativ niedrige Dosen dieser B-Vitaroine gelingt, den 
Homocysteinblutspiegel zu senken und damit das Risiko fur 
Herz-Kreislauf-Erkrankungen zu reduzieren. Nach den 
einschlagigen Ver6f f entlichungen beruht der Beitrag des 
Homocysteins zur Arterioskleroseentstehung in seiner 
prooxidativen Wirkung und der damit einhergehenden negativen 
Beeinf lussung des Blutgerinnungsverhaltens. 

In der Vergangenheit wurde haufig versucht, fur einzelne 
derartige Lebensmittelinhaltsstof f e eine isolierte 

Schutzwirkung experimentell zu beweisen. Wie sich 
zwischenzeitlich gezeigt hat, lassen sich die Schutzwirkungen 
jedoch nicht durch Einzelstoffe erzielen. - 

Fruchtsafte gehoren zu den Getranken mit hohem Genu/3- und 
Gesundheitswert, deren Inhaltsstof f e in besonderem MaBe zum 
korperlichen Wohlbefinden beitragen. Neben ihrem Gehalt an 
essentiellen Vitaminen und Mineralstof f en, 

verdauungsfordernden Fruchtsauren und Ballaststof f en scheint 
eine Reihe von weiteren, in geringen Mengen in Friichten und 
den daraus hergestellten Saften enthaltenen Inhaltsstof fen fur 
zusatzliche positive wirkungen auf den menschlichen Organismus 
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verantwortlich zu sein. Eine Vielzahl der in den letzten 
jahren verof fentlichten Forschungsergebnisse enthalt Hinweise, 
daJ3 zwis.chen diesen auch als sekundare Pf lanzeninhaltsstof f e 
oder bioaktive Substanzen bezeichneten Komponenten und dem 
menschlichen Stoffwechsel sehr komplexe Zusammenhange 
bestehen. Auf die wirkung der sekundaren Pf lanzeninhaltsstof fe 
wird z-B. das sogenannte "French Paradoxon" zuruckgef iihrt , 
d.h. die Tatsache, daB trotz einer verhaltnismafiig fettreichen 
Ernahrung die Haufigkeit von Herz-Kreislauf-Erkrankungen in 
Frankreich relativ niedrig ist. Dies wird damit begriindet, daB 
bei regelmafiigem Rotweinkonsum durch die darin enthaltenen 
sekundaren Pf lanzeninhaltsstof fe ein Schutz vor diesen 
Erkrankungen bewirkt wird. 



Bei den fur die Schutzwirkung verantwortlichen Polyphenolen 
mit deutlich antioxidativem Potential handelt es sich urn 
Phenolcarbonsauren und deren Derivate, deren Bedeutung zur 
Prophylaxe von Herz-Kreislauf-Erkrankungen in vielen 
Verof fentlichungen beschrieben worden ist. So wird der 
Oxidation des LDL (Low Density Lipoprotein) durch im 
Organismus gebildete Sauerstof f radikale bei der Entstehung von 
Herz-Kreislauf-Erkrankungen eine wichtige Rolle zugesprochen 
(A. Rechner, C.-D. Patz, H. Dietrich: Beitrag zur Bewertung 
der antioxidativen Kapazitat verschiedener Getranke, Fluss. 
Obst, 64 1997, 62-65). Polyphenole, d.h. unterschiedlichen 
Stoffklassen angehorende Verbindungen wie Hydroxyziratsauren, 
Catechine und Leucoanthocyanidine, Anthocyanidine, Flavanone, 
Flavone und Flavonole kSnnen durch ihre antioxidativen 
Eigenschaften und die Fahigkeit, schadliche Sauerstof f radikale 
abzufangen und unschadlich zu machen, die Oxidation des LDL 
verringern bzw. verhindern. Neben der antioxidativen Wirkung 
kommt ihnen noch eine gesonderte Schutzwirkung auf die 
GefaJ3wand zu. Diese seit langem bekannte Schutzwirkung der 
Polyphenole hat z.B. dazu gefuhrt, daB sie in Form von 
standardisierten Pf lanzenextrakten arzneilich als Kardiaka 
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verwendet werden, wobei deren antioxidative und 
gef aJ3protektive Wirkung im Vordergrund steht- Dariiber hinaus 
wird davon ausgegangen, dafl Polyphenole zusatzliche 
Schutzwirkungen ausiiben, deren nahere Aufklarung bisher jedoch 
noch am Beginn steht. 



Die Bedeutung des Gehalts an sekundaren Pf lanzeninhaltsstof f en 
in pflanzlichen Rohstoffen, insbesondere der Gehalt in 
Fruchten, Fruchtsaf ten, griinem und schwarzem Tee und den unter 
Mitverwendung dieser Produkte hergestellten Lebensmitteln und 
Getranken, wird in zahlreichen Verof f entlichungen behandelt. 
Unter der Bezeichnung "Functional Food" wird z.B. bereits seit 
Jahren vor allem in Japan und den USA, aber auch in Europa, 
eine neue Kategorie von Lebensmitteln und Getranken angeboten, 
die neben Zusatzen wie Ballaststof fen, Vitaminen, 
Mineralstof f en haufig auch einen Gehalt an sekundaren 
Pf lanzeninhaltsstof fen, insbesondere in Form von 

Grunteeextrakten aufweisen (C. Burke: Functional Foods and 
Drinks, The Market in Japan, International Food Ingredients, 
No. 2 (1995), 39-42). 

Einige Verof f entlichungen offenbaren Getranke, die bestimmte 
Polyphenole umfassen. So beschreibt die EP 0 416 667 Al 
Getranke mit stimulierender wirkung, zusammengesetzt aus 
wenigstens 80 Gew.-% Wasser, wenigstens 0,05 % Flavanolen 
ausgewahlt aus Catechin, Catechinderivaten, Epicatechin, 
Epicatechinderivaten und Gemischen hiervon sowie wenigstens 
0,2 Gew.-% Aromastof fen. Die Flavanole konnen aus Gruntee oder 
anderen natiirlichen Quellen stammen, wobei das Verhaltnis von 
Coffein zu Flavanolen 1:1 bis 1:30 betragen kann. Als weitere 
Bestandteile konnen die Getranke Fruchtsaft, Sufiungsmittel und 
Kohlendioxid enthalten. 

Die US 5, 681,569 beschreibt eine fllissige Zusammensetzung zur 
Verbesserung der zellularen Hydration und Trinkbarkeit , die 
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0,01-0,35% Flavanole, 0,01-0,3% Natriumionen, 0,005-0,08% 
Kaliumionen, 0,1-20% Kohlenhydrate und Wasser umfaBt. 

Die US 5,464,619 beschreibt eine Zusanunensetzung, vorzugsweise 
in Form eines Getrankes, das die zellulare Hydration und 
Trinkbarkeit erhoht durch Kombination ausgewahlter Mengen und 
Arten von Elektrolyten und Kohlenhydraten. Die flussige 
Zusanunensetzung umfafit 0,01-0,35% an Flavanolen, 0,01-0,3% 
Natriumionen, 0,005-0,08% Kaliumionen, 0,05-10% Fructose, 
0,05-10% Glucose und Wasser. Das Getrank kann gegebenenf alls 
0,001-30% einer Aromakomponente und 0,01-0,04% Coffein oder 
0,05-0,09% Chloridionen enthalten. 

Es ist bekannt, dafi Polyphenole und ihre primaren 
Oxidationsprodukte zu den reaktivsten Verbindungen in Fruchten 
und GemUsen gehoren. Bei der Getrankeherstellung und -lagerung 
unterliegen sie Veranderungen, die auf enzymatische und nicht- 
enzymatische Reaktionen mit sich selbst und anderen 
inhaltsstoffen zuriickzuf iihren sind. Verschiedene Reaktionen 
der Polyphenole fuhren zu unerwunschten Farbveranderungen und 
sind 'z.B. fur das Auftreten von Braunstichigkeit 
verantwortlich. Durch Kondensationsreaktionen entstehen 
irreversible, kovalente Bindungen, wobei mit zunehmendem 
Kondensationsgrad die Braunung zunimmt und die Loslichkeit 
dieser Kondensationsprodukte sinkt . Das kann zu Instabilitaten 
und Triibungen f iihren. 

Neben diesen durch Polyphenole in Getranken auf pflanzlicher 
Basis verursachten unerwunschten Braunungen und Triibungen, 
z.B. Gerbstoff-, Gerbstof f-Eiwei5-, Metall-Gerbstof f- oder 
Starke-Gerbstoff -Triibungen, kSnnen Polyphenole auch zu 
weiteren sensorischen Beeintrachtigungen wie Bitterkeit, 
Adstringenz und sogenanntem "Of f -Flavour" fuhren. Bei der 
Herstellung von Saften werden daher in der Fruchtsaf tindustrie 
haufig Behandlungs- und Klarungsverf ahren zur Entfernung der 
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Polyphenole und zur Vermeidung der durch sie verursachten 
Veranderungen angewandt. 

Nach dem Stand der Technik sind bisher jedoch noch keine 
Getranke bekannt, die neben einem hohen Genuflwert, eine 
Kombination bioaktiver Inhaltsstof f e spezifischer Wirksamkeit 
aufweisen. 

Eine Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist daher die 
Bereitstellung von stabilen Getranken, die gleichermaBen uber 
einen hohen Genufiwert und eine ausgepragte Schutzwirkung 
verfugen und einen Beitrag zum Schutz gegen oxidativen Strefl 
leisten konnen. Dariiber hinaus besteht eine weitere Aufgabe 
der Erfindung darin, dafi die Getranke bei moglichst geringem 
Energiewert eine moglichst hohe Inhaltsstof fdichte , d.h. einen 
moglichst hohen Gehalt an bioaktiven Substanzen bezogen auf 
den Energiewert aufweisen. 

uberraschend wurde gefunden, daB neben der absoluten Hohe des 
antioxidativen Potentials vor allem das Verhaltnis 
verschi'edener Polyphenole zueinander in Kombination mit 
nutriven Dosen der Vitamine B 6 , B 12 und Folsaure wesentlich zur 
Wirkung des erf indungsgemaBen Getranks beitragt. Insbesondere 
die VerhSltnisse an Hydroxyzimtsauren und Flavonolderivaten 
j.eweils zur Summe der farblosen Polyphenole spielen fiir die 
ernahrungsphysiologische Wertigkeit des . erf indungsgemaBen 
Getranks eine wichtige Rolle. 

Die erf indungsgemaBen Getranke zeichnen sich u.a. durch einen 
kardioprotektiven und kollagenstabilisierenden Effekt aus und 
bei regelmaBigem Konsum ist eine signifikante Senkung des 
Homocysteinblutspiegels zu beobachten. Bedingt durch ihre hohe 
Inhaltsstof fdichte, d.h. ihren verhaltnismaBig geringen 
Energiewert bezogen auf den Gehalt an bioaktiven Substanzen 
haben sie dariiber hinaus den Vorteil, daB ihr Konsum nicht zu 
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einer unerwunschten, hohen Kalorienzuf uhr fiihrt und damit 
gegebenenf alls ubergewicht begiinstigt, das als eigenstandiger 
Risikofaktor von Herz-Kreislauf-Erkrankungen gewertet werden 



Das erf indungsgemafle Getrank aus Pf lanzenausziigen und/oder 
-extrakten sowie gegebenenf alls weiteren iiblichen Zusatzen 
umfaflt somit eine Kombination aus folgenden Bestandteilen: 



• 0,8-30 mg/100 kcal , vorzugsweise 1,5-15 mg/100 kcal 
Vitamin B 6 

• 0,5-20 mcg/100 kcal, vorzugsweise 0,8-10 mcg/100 kcal 
Vitamin B 12 

• 0,1-6,5 mg/100 kcal, vorzugsweise 0,2-3,5 mg/100 kcal 
Folsaure 

• mindestens 10 mg/100 kcal, vorzugsweise 20-100 mg/100 
kcal farblose Polyphenole und weist 

• einen TEAC-Wert von 0,5-15 



und ein - Verhaltnis der Summe der Hydroxy zimtsauren, berechnet 
als Kaffeesaure, zur Summe der farblosen Polyphenole von 1:1 
bis 1:20, vorzugsweise von 1:1,5 bis 1:10 und ein Verhaltnis 
der Summe der Flavonolderivate , berechnet als Quercetin-3- 
glucosid, zur Summe der farblosen Polyphenole von 1:1 bis 
1:20, vorzugsweise von 1:1 bis 1:10 auf. 

Unter den genannten Verhaltnissen werden vorliegend 
Gewichtsverhaltnisse verstanden. 

Bevorzugt umfaflt das erf indungsgemafle Getrank 20-50 g/100 
kcal, vorzugsweise 25-35 g/100 kcal Gesamtextrakt , wobei unter 
Gesamtextrakt die Summe der gelosten Bestandteile verstanden 
wird. 
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Ebenfalls bevorzugt umfafit das erf indungsgemaBe Getrank 1,5-6 
g/100 kcal, vorzugsweise 2,5-4,5 g/100 kcal Gesamtsaure, 
berechnet als Citronensaure , und weist einen pH-Wert von 3- 
4,5, vorzugsweise 3,5-4,3 auf. 

Zur Erzielung eines harmonischen SiiBe-Saure-Verhaltnisses 
konnen die erf indungsgemaBen Getranke z.B. Zitronensaf t, 
Zitronensaf tkonzentrat und/oder GenuBsauren, wie 

Zitronensaure, Apfelsaure, Milchsaure oder Weinsaure 
enthalten, die einzeln oder in Mischung verwendet werden 
konnen. 

An pflanzlichen Auszugen, Extrakten oder sonstigen 
pflanzlichen Bestandteilen umfaBt das erf indungsgemaBe Getrank 
vorzugsweise 20-95 Gew.-%, besonders bevorzugt 25-60 Gew.-%. 

Bei den zur Herstellung verwendeten pflanzlichen Ausziigen, 
Extrakten oder sonstigen pflanzlichen Bestandteilen handelt es 
sich urn waBrige oder alkoholische Ausziige von Pflanzen oder 
Krautern in fliissiger oder fester Form, Fruchtsafte oder 
-konzeritrate, Fruchtmark oder -konzentrate, Fruchtaromen, 
Gemiisesafte oder -konzentrate, Gemiisemark oder -konzentrate, 
die einzeln oder in Mischung verwendet werden konnen. 

Beispielsweise handelt es sich bei den Pf lanzenausziigen um 
Apfelsaf tkozentrat, Schlehensaf tkonzentrat-, Holundersaf t- 
konzent rat , Quittensaf tkonzentrat , Zitronensaf tkonzentrat und 
roten Traubensaf t • Pflanzliche Extrakte und Aromen konnen 
beispielsweise aus Hagebutten, Hibiscus, Apfeln, griinem Tee, 
Waldbeeren, Holunderbliiten, Minze, Mango, Banane, Limetten 
oder Zitronen gewonnen werden. 

Das erf indungsgemaBe Getrank kann als weitere ubliche Zutaten 
beispielsweise Wasser, SuBungsmittel und Vitamine umfassen. 
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Als SuBungsmittel konnen erf indungsgemafl die in der 
Getrankeindustrie iiblicherweise verwendeten Zucker, z.B. 
Saccharose, Glucose, Invertzuckersirup und Glucosesirup, 
Zuckeraust auschstof f e , wie Sorbit, Mannit, sowie Siiflstoffe wie 
Aspartam, Acesulfam K Sucralose, Saccharin, Neohesperidin, 
Cyclamat und Thaumatin eingesetzt werden. Erf indungsgemafie 
Getranke werden vorzugsweise ohne Zusatz von Zucker 
hergestellt, um einen moglichst niedrigen Energiewert zu 
erreichen. Besonders geeignet ist die Verwendung von 
Mischungen der Siiflstoffe Aspartam und Acesulfam K. 

Erf indungsgemafle Getranke sind mit Vitaminen der B-Gruppe, 
insbesondere den Vitaminen B 6 , B 12 und Folsaure in 
ernahrungsphysiologisch relevanten Mengen angereichert . 
Dariiber hinaus konnen auch Zusatze anderer Vitamine und 
Provitamine, z.B. der Vitamine C und E enthalten sein. 

Unter dem TEAOWert (Trolox Equivalent Antioxidative Capacity) 
ist das gesamte antioxidative Potential zu verstehen. Zur 
Messung des TEAC-Wertes wird das kiinstliche , wasserlosliche 
Tocopherol "Trolox" ( 6-Hydroxy-2 , 5 , 7 , 8-tetramethylchroman-2- 
carbonsaure) als Bezugssubstanz verwendet. 



Das Prinzip der Methode beruht auf der verzogerung einer 
linear ansteigenden Farbreaktion von Metmyoglobin und ABTS 
( 2 , 2 1 -Azinobis- ( 3-ethyl-benzothiazolin-6-sulf onsaure ) ) bei 
Zugabe von Wasserstof f peroxid. Das Metmyoglobin wirkt als 
Katalysator und bildet als sogenanntes Ferryl-Myoglobin in 
Interaktion mit dem entstehenden ABTS-Radikalkation einen 
Farbstoff, dessen Bildung bei Anwesenheit von Antioxidantien 
gehemmt wird. 

Bei den als Hydroxyzimtsauren zusammengef aflten phenolischen 
Verbindungen bzw. Polyphenolen handelt es sich urn Mono- und 
Dihydroxy-Derivate der Zimtsaure, insbesondere um die Derivate 
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der Kaffeesaure, der Cumarsaure, Chlorogensaure, Sinapinsaure 
und Ferulasaure; die Summe der farblosen Polyphenole umfaJ3t 
neben den Hydroxy zimtsauren, Flavone, Flavonole, Flavanone, 
Flavanole, Procyanidine und Dihydrochalcone . 

Die Bestimmung der farblosen Polyphenole erfolgt durch 
Auftrennung mittels HPLC (Hochleistungs-Fliissigchromato- 
graphie) und ihrer Detektion bei verschiedenen Wellenlangen 
mit einem Diodenarray-Detektor . 



Die Aufbereitung der Proben erfolgt in mehreren Schritten: 

• Dimethyl formamid ( DMF) -Auf arbeitung fur Proben, die 
Flavanonglucoside enthalten: 

10 ml des erf indungsgemaBen Getranks werden mit 10 ml 
Dimethyl formamid (DMF) und 10 ml einer frisch bereiteten 
Losung von 3,55 g Ammoniumoxalat in einem Liter wasser 
versetzt. AnschlieBend wird 10 min bei 90 *C in einem 
Wasserbad erhitzt. Die abgekiihlte Losung wird dann mit 
Wasser auf 50 ml aufgefiillt. 

• Methanolextraktion von triiben, d.h. Fruchtf leischpartikel 
enthaltenden Saften: 

10 ml Getrank werden mit 20 ml Methanol versetzt und 1 
Stunde kraftig geriihrt. 

• Festphasenextraktion an einer CIS-Phase: 

Die klaren bzw. geklarten Getranke werden durch 
Festphasenextraktion in eine neutrale und in eine saure 
Fraktion geteilt. Hierzu wird die CIS-Phase (500 mg) mit 
je 20 Bettvolumen Methanol und 20 Bettvolumen Wasser (pH 
6) -neutrale Kartusche - bzw. 0,5 %ige Essigsaure (pH 2) 
- saure Kartusche - vorkonditioniert - 2 ml Getrankeprobe 
werden nun auf die neutrale Kartusche gegeben, mit 5 ml 
Wasser nachgewaschen und das Eluat zusammen mit dem 
Waschwasser nach Einstellen des pH-Werts auf pH 2 (mit 
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HC1) quantitativ auf die saure Kartusche gegeben. Es wird 
nun mit 5 ml 0,5 %iger Essigsaure gewaschen. Die an den 
Kartuschen adsorbierten Polyphenole werden mit je 5 ml 
Methanol eluiert. Die Eluate werden bei 35 'C im 
Stickstoff strom eingedampf t . Mit je 2 ml Wasser/Methanol 
2/8 v/v werden die Riickstande aufgenommen. 

• Fraktionierung an Polyamid: 

Eine Glassaule (250x27 mm) wird bis zu einer Fullhohe von 
100 mm mit in Methanol vorgequollenem Polyamid (SC-6, 
Macherey-Nagel, Duren) gefullt. Mit Wasser wird 
methanol frei gewaschen. Nach Aufgabe von 20 ml Saft wird 
mit 150 ml wasser nachgewaschen. Die neutrale Fraktion 
wird mit 300 ml Methanol eluiert, wohingegen die saure 
Fraktion mit 300 nl Methanol/Ameisensaure 98,5/1,5 w/w 
eluiert wird. Die Eluate werden bei 35 # C schonend 
eingeengt und mit Wasser auf einen Methanolgehalt von ca. 
20% gebracht. 

• Kationentauscheraufarbeitung zur Abtrennung storender 
Anthocyane: 

In eine kleine Glassaule werden 2 ml Kationenaustauscher 
(H ; -Form / Dowex 50 WX4, 50-100mesh) eingefiillt. 10ml 
geklartes Getrank bzw. klare Fraktion werden aufgegeben. 
Die ersten Milliliter werden verworfen und nur die 
rest lichen ca. 2/3 werden weiterverwendet . 

Die so aufbereiteten Safte werden vor der HPLC-In jektion 
membranfiltriert (0,2 jim-Filter) . 

HPLC-Bedingungen : 

HPLC-Anl age mit Diodenarr ay-Det ektor , Gradientenpumpe und 
Saulenofen, Saule: LiChrospher RP18 5^m 250x4, 6mm + 10x4mm, 
vorsaule mit gleichem Material, Saulentemperatur 40' C, 
Anfangsdruck bei Gradientenstart ca. 120bar, 
Eluent A: 40mM Ameisensaure in Wasser, 
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Eluent B: 40mM Ameisensaure/Methanol , Fliefigeschwindigkeit : 1 
ml/min . 

Die Detektion der verschiedenen Gruppen farbloser phenolischer 
Verbindungen erfolgt bei folgenden Wellenlangen: 

Hydroxy z imtsauren : 325 nm 

Flavone: 315 nm 

Flavonole: 3 55 nm 

Flavanone: 28 4 nm 

Flavanole, Procyanidine : 278 nm 

Dihydrochalcone: 284 nm 

Die nachf olgenden Beispiele dient der weiteren Erlauterung der 
Erf indung: 

Beispiel 1 

Zur Herstellung von 10.000 Litem eines erf indungsgemaflen 
Getrankes werden 842 kg einer Mischung aus Apfelsaft-, 
Schlehensaft-, Holundersaf t- und Zitronensaf tkonzentrat , 0,9 
kg einer Mischung aus Aspartam und Acesulfam K, 1 kg einer 
Mischung der Vitamine B 6 , B 12 und Folsaure, 60 kg einer 
Mischung pflanzlicher Extrakte und Aromen aus Hagebutten, 
Hibiscus, Apfeln, grlinem Tee und Waldbeeren mit 
entraineralisiertem, entgastem Wasser auf 10.000 Liter erganzt. 
Das entgaste Wasser weist einen Restsauerstof f gehalt von <0,5, 
vorzugsweise <0,2 mg/1 auf. Die Herstellung erfolgt derart, 
daJ3 das erhaltene Gemisch vorzugsweise auf 50-55 *C erhitzt und 
unter Aromariickf iihrung im Vakuum (z.B. 120-150 mbar) entgast 
wird, wobei das Aromakondensat nach dem In jektorprinzip 
kontinuierlich wieder in den Produktstrom eingespeist wird. Im 
Anschlufl an die nachf olgende, zur Haltbarmachung erf orderliche 
Kurzzeiterhitzung (z.B. 85 bis 90'C, HeiBhaltezeit ca. 10-15 
Sekunden) wird das heiJ3e Getrank direkt zur Fullmaschine 
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geleitet, in geeignete Gebinde, z.B. Flaschen abgefUllt und im 
RUckkiihler auf Teraperaturen von ca. 20 *C abgekiihlt. 
Erfindungsgemafie Getranke konnen auch kaltsteril abgefUllt 
werden, d.h. das zur Pasteurisation rasch hocherhitzte Produkt 
wird im Warmeaustauscher auf ca. 20 *C ruckgekUhlt und mit 
dieser Temperatur in sterile Gebinde abgefUllt. 

Das auf diese Weise hergestellte Getrank weist folgende 
Kennzahlen auf: 

Gesamtextrakt: 29,5 g/100 kcal 

Gesamtsaure, berechnet als Citronensaure 1/75 g/100 kcal 

pH-Wert 3 ' 8 

Vitamin B 6 2,7 mg/100 kcal 

Vitamin B 12 0^98 mcg/100 kcal 

Folsaure °/ 35 mg/100 kcal 

TEAC-Wert 1 

farblose Polyphenole 34,5 mg/100 kcal 

Fruchtgehalt 51 Gew.-% 

Hydroxyzimtsauren: f arblosen Polyphenole 1:1,3 

Flavonolderivate: farblosen Polyphenole 1:7,4 

Beispiel 2 

Zur Herstellung eines weiteren erf indungsgemafien Getranks 
werden 816,75 kg einer Mischung aus rot em Traubensaft, 
Apfelsaft-, Holundersaft- und Zitronensaftkonzentrat , 36,25 kg 
einer Mischung pflanzlicher Aromen und Extrakte aus 
Hagebutten, Holunderbluten und Apfeln, 0,45 kg einer Mischung 
aus Aspartam und Acesulfam K und 0,8 kg einer Mischung der 
Vitamine B 6 , B 12 und Folsaure mit entmineralisiertem und 
entgastem wasser auf 5.000 Liter erganzt. Herstellung und 
Abfiillung erfolgen wie bei Beispiel 1 beschrieben. 
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Beispiel 3 

432,3 kg einer Mischung aus Zitronensaf t-, Quittensaft- und 
Apf elsaf tkonzentrat werden mit 18,475 kg einer Mischung aus 
Aromen und Extrakten von Minze, Mango, Banane, Limetten, 
griinem Tee, Zitronen und Apfeln, 0,45 kg einer Mischung aus 
Aspartam und Acesulfam K sowie 1,0 kg einer Mischung der 
Vitamine B 6 , B 12 und Folsaure rnit entmineralisiertem und 
entgastem wasser auf 5.000 Liter erganzt. Die Mischung wird 
wie in Beispiel 1 beschrieben hergestellt und abgefiillt. 
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Eckes-Granini GmbH & Co. KG 

Schutzanspriiche 

1. Getrank aus Pf lanzenauszugen und/oder -extrakten 
sowie gegebenenf alls weiteren iiblichen Zutaten, wobei das 
Getrank eine Kombination aus folgenden Bestandteilen umfafit: 

0,8-30 mg/100 kcal Vitamin Bg , 

0,5-20 mcg/100 kcal Vitamin B\2' 

0,1-6,5 mg/100 kcal Folsaure und 

mindestens 10 mg/100 kcal ^farblose Polyphenole und das 
Getrank 

einen TEAC-Wert von 0,5-15, 

ein Verhaltnis der Summe der Hydroxy zimtsauren, berechnet als 
Kaffeesaure, zur Summe der farblosen Polyphenole von 1:1 bis 
1:20 und 

ein Verhaltnis der Summe der Flavonolderivate, berechnet als 
Quercetin-3-glucosid, zur Summe der farblosen Polyphenole von 
1:1 bis 1:20 aufweist. 

2- Getrank nach Anspruch 1, das 20-50 g/100 kcal 
Gesamtextrakte umf aBt . 

3. Getrank nach einem der vorhergehenden Anspriiche, das 
1,5-6 g/ioo kcal Gesamtsaure, berechnet als Citronensaure, 
umf aBt. 
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4. Get rank nach einem der vorhergehenden Anspruche, das 
einen pH-Wert von 3-4,5 aufweist. 



5, Getrank nach einem der vorhergehenden Anspruche, das 
20-95 Gew.-% pflanzliche Ausziige, Extrakte oder sonstige 
pflanzliche Bestandteile umfai3t. 



6. Getrank nach einem der vorhergehenden Ansprilche, das 
als weitere Bestandteile Wasser, Vitamine und/oder 
Sui3ungsmittel umf a!3t • 

7. Getrank nach einem der vorhergehenden Anspruche , das 
als Pf lanzenausziige Apf elsaf tkonzentrat , Schlehensaf t- 
konzentrat, Holundersaf tkonzentrat , Zitronensaf tkonzentrat 
Quittensaf tkonzentrat und/oder roten Traubensaft umfaflt. 



8. Getrank nach einem der vorhergehenden Anspruche, das 
eine Mischung aus pflanz lichen Extrakten und Aromen aus 
Hagebutten, Hibiscus , Apfeln, griinem Tee, Waldbeeren, 
Holunderbliiten, Minze, Mango, Banane, Limetten und/oder 
Zitronen umfafit. 
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